



BAB I  
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Keripik merupakan makanan ringan atau camilan berupa irisan tipis 
yang sangat populer di kalangan masyarakat karena sifatnya yang renyah, 
gurih, tidak terlalu mengenyangkan dan tersedia dalam aneka rasa seperti asin, 
pedas dan manis. Keripik sangat praktis karena kering, sehingga lebih awet dan 
mudah disajikan kapan pun (Sriyono, 2012). 
Keripik adalah sejenis makanan ringan berupa irisan tipis dari umbi-
umbian, buah-buahan, atau sayuran yang digoreng di dalam minyak nabati. 
Untuk menghasilkan rasa yang gurih dan renyah biasanya dicampur dengan 
adonan tepung yang diberi bumbu rempah tertentu. Keripik dapat berasa 
dominan asin, pedas, manis, asam, gurih atau paduan dari ke semuanya 
(Oktaningrum dkk, 2013).  
Berbagai jenis keripik bisa dikonsumsi dengan cara yang berbeda yaitu 
diantaranya keripik buah, sayur dan umbi. Keripik buah merupakan camilan 
sehat yang terbuat dari bahan alami berupa buah-buahan segar. Kehadiran 
keripik buah menjadi salah satu langkah untuk menciptakan kreasi baru. 
Keripik sayuran merupakan salah satu produk pangan alternatif makanan 
kering. Peluang pasar makanan kering yang terbuka dan prospektif karena 
semakin populernya makanan sehat yang mengandung serat. Salah satunya 
adalah keripik daun singkong. Pembuatan keripik daun singkong memerlukan  
penambahan tepung  untuk  memudahkan  dalam  mengikat bahan lain dan 
mendistribusikannya dan membentuk cita rasa keripik. Keripik umbi 
merupakan keripik yang banyak digemari masyarakat karena sudah terkenal 
akan olahannya, salah satunya adalah keripik singkong. Keripik umbi dasarnya 
dibuat dari umbi-umbian seperti ubi kayu, ubi jalar dan sebagainya yang 
melalui proses pengupasan kulit sebagai awal pembuatannya (Muchtadi, 1980).  
Keripik daun singkong adalah keripik yang terbuat dari daun singkong 




menimbulkan rasa yang gurih dan renyah bahan baku untuk membuatnya juga 
mudah didapat dengan harga yang relatif murah. Selain memiliki rasa yang 
enak, daun singkong juga memiliki kandungan gizi yang tinggi. Produk keripik 
daun singkong dapat dijadikan alternatif peluang bisnis keluarga           
(Lestari, 2015). 
Pada saat ini banyak industri rumah tangga yang berproduksi pada 
pengolahan pangan khususnya pembuatan keripik daun singkong rasa paru, 
sehingga keripik daun singkong rasa paru sudah terkenal di kalangan 
masyarakat luas. Namun masih banyak industri rumah tangga yang belum 
mengerti mengenai pengendalian mutu produk pangan dan cara produksi 
pangan yang baik dalam pengolahan keripik daun singkong rasa paru. 
Pengendalian mutu dan konsep cara produksi pangan yang baik (CPPB) perlu 
diterapkan di semua industri pangan khususnya di industri keripik daun 
singkong rasa paru, baik industri pangan yang sudah memiliki merk terkenal 
maupun industri kecil skala rumah tangga, supaya memiliki daya saing 
terhadap industri keripik yang lainnya. 
Salah satu industri rumah tangga yang memproduksi keripik daun 
singkong rasa paru adalah UKM “Icha Snack” yang berlokasi di Penggung 
Boyolali. Pada proses pengolahannya yang dimulai dari penerimaan bahan 
baku, proses produksi dan produk akhir masih perlu adanya pengendalian agar 
keripik daun singkong rasa paru yang dihasilkan memiliki kualitas keripik yang 
baik. Kebersihan lokasi pengolahan dan fasilitas sarana-prasarana dan sanitasi 
pekerja memerlukan penilaian dan pembinaan keamanan pangan sesuai dengan 
standar CPPB agar produk yang dihasilkan berupa produk keripik yang 
bermutu, layak dikonsumsi dan aman bagi kesehatan. Berdasarkan latar 
belakang yang telah diuraikan di atas, maka dilakukan penelitian tentang 
Konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) pada pembuatan Keripik 







B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian pada latar belakang, maka dapat dirumuskan 
permasalahan sebagai berikut: 
1. Bagaimana evaluasi mutu pada proses pembuatan keripik daun singkong 
rasa paru di UKM “Icha Snack”? 
2. Bagaimana konsep cara produksi pangan yang baik (CPPB) yang dapat 
diterapkan pada pembuatan keripik daun singkong rasa paru di UKM “Icha 
Snack”? 
C. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan Praktek Quality Control “Konsep Cara 
Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) Pada pembuatan Keripik Daun Singkong 
Rasa Paru Di UKM “Icha Snack” ” adalah: 
1. Melakukan evaluasi proses pengolahan mutu keripik daun singkong rasa 
paru dari bahan baku, proses produksi dan produk akhir di UKM “Icha 
Snack”. 
2. Merancang konsep cara produksi pangan yang baik (CPPB) yang dapat 
diterapkan pada proses pembuatan keripik daun singkong di UKM “Icha 
Snack”. 
D. Manfaat  
Manfaat dari pelaksanaan Praktek Quality Control “Konsep Cara 
Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) Pada pembuatan Keripik Daun Singkong 
Rasa Paru Di UKM “Icha Snack” ” adalah: 
1. Bagi penulis dapat menambah wawasan tentang proses produksi keripik 
daun singkong rasa paru dan mengaplikasikan ilmu yang didapat selama 
masa perkuliahan 
2. Bagi UKM “Icha Snack” dapa memperoleh rancangan konsep CPPB dalam 
pembuatan keripik daun singkong rasa paru sehingga mempermudah 
penerapannya di UKM. 
3. Bagi umum dapat menambah wawasan tentang produk keripik daun 








A. Keripik  
Keripik adalah makanan ringan (snack food) yang tergolong jenis 
makanan craker yaitu makanan yang bersifat kering dan  renyah dan 
kandungan lemaknya tinggi. Renyah adalah keras mudah patah. Sifat renyah 
pada craker  ini akan hilang jika produk menyerap air. Olahan keripik 
merupakan salah satu produk pangan yang banyak digemari oleh semua 
kalangan (Lestari, 2015). 
Tekstur atau kerenyahan keripik merupakan unsur utama penilaian 
konsumen. Keripik yang baik jika digigit akan renyah, tidak keras, tidak 
lembek dan tidak mudah hancur. Selain itu unsur penampilan warna makanan 
juga menjadi parameter kualitas penilaian oleh konsumen. Sistem pengukuran 
yang akurat dan rinci merupakan cara dalam meningkatkan kontrol kualitas. 
Keripik yang baik yaitu rasa gurih, aroma harum, tekstur kering dan tidak 
tengik, warna menarik dan bentuk tipis, bulat dan utuh dalam arti tidak pecah 
(Putri, 2012). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas keripik menurut Marinih 
(2005), adalah: 
1. Bahan dasar yang digunakan kualitasnya harus betul-betul baik sehingga 
keripik yang dihasilkan akan baik pula. 
2. Bahan pembantu, berupa minyak goreng dalam pembuatan minyak goreng 
keripik harus baik, warnanya cerah dan tidak tengik. Fungsi dari minyak 
goreng tersebut sebagai media untuk menggoreng yang sangat berpengaruh 
pada keripik yang dihasilkan. 
3. Pengaruh suhu penggorengan, berpengaruh terhadap hasil keripik. Pengaruh 
suhu dilakukan dengan mengatur besar kecilnya api kompor, jika minyak 
terlalu panas keripik akan cepat gosong. 
Standar mutu untuk keripik daun singkong rasa paru belum ada karena 




perbandingan terhadap standar mutu keripik yang menggunakan tepung pelapis 
yaitu keripik tempe dan keripik singkong. Syarat mutu keripik tempe  dan 
keripik singkong dapat dilihat pada Tabel 2.1 dan Tabel 2.2. 
Tabel 2.1 Syarat Mutu Keripik Tempe SNI 01-2602-1992 
No Uraian Satuan Persyaratan 
1 Keadaan  
  
 -          Penampakan  - Kering 
 -          Ukuran  - Seragam 
 -          Bagian yang tidak utuh, (% b/b) - maks. 5 
 -          Tekstur  - Renyah 
 -          warna 
- 
Kuning sampai kuning  
kecoklatan 
 -          Ganda rasa - Normal 
2 Jamur  - Tidak ternyata 
3 Air, (% b/b) - maks. 3 
4 Protein, (% b/b) - maks. 20 
5 Asam lemak bebas dihitung sebagai 
asam laurat, (% b/b) 
- maks. 1 
6 Abu, (% b/b) - maks. 3,0 
7 Serat kasar, (% b/b) - maks. 3,0 
8 Cemaran logam: 
  
 -          Pb  mg/kg maks. 0,5 
 -          Cu   mg/kg maks. 5 
 -          Zn  mg/kg maks. 40 
 -          Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,01 
 -          Timah (Sn) bila dikemas dalam 
kaleng 
mg/kg maks. 150 
9 Arsen  mg/kg maks. 150 
10 Cemaran mikroba mg/kg maks. 0,5 











Tabel 2.2 Syarat Mutu Keripik Singkong SNI 01-4305-1996 





















2 Keutuhan, b/b % Min. 90 
3 Air, b/b % Maks. 6,0 
4 Abu, b/b % Maks. 2,5 
5 Asam lemak bebas (dihitung 
sebagai asam laurat), b/b 













 Sesuai SNI 01-0222-










































Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 1996 
B. Bahan Pembuatan Keripik Daun Singkong Rasa Paru 
1. Bahan baku  
a. Daun singkong 
Daun singkong atau Cassava leaves adalah jenis sayur yang 
berasal dari tanaman singkong atau ketela pohon, (Manihot utilissima 
atau Manihot esculenta). Ada dua jenis daun singkong yang berfungsi 
sebagai sayuran, yaitu daun singkong biasa dan daun singkong semaian. 
Daun singkong biasa berasal dari tanaman singkong yang ditanam untuk 
diambil umbinya dan daun singkong semaian adalah daun singkong yang 
berasal dari semaian batang singkong. Rasa daun singkong semaian lebih 




singkong mengandung vitamin, mineral, serat, klorofil dan kalori. 
Vitamin yang terkandung di dalamnya adalah A, B1, B2, C dan niasin. 
Mineral terdiri dari besi,kalsium dan fosfor. Dalam setiap 100 gram daun 
singkong terkandung 73 kalori. Kandungan ini berkhasiat untuk 
mengatasi kanker, anemia, rematik, sembelit dan meningkatkan daya 
tahan tubuh   (Winarto, 2004). 
Secara umum berat protein dalam daun ketela pohon menurut 
Mulyasari (2011), lebih kurang sama dengan yang terdapat dalam telur. 
Kandungan protein daun ketela pohon adalah sebesar 29%. Daun 
singkong memiliki jumlah dan kandungan protein yang tinggi dan 
bervariasi yaitu sebesar 170-400 g/kg bobot kering dengan 0,85 
kandungan protein adalah protein riil.  
Kandungan nutrisi yang terdapat pada daun singkong dapat dilihat 
pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3 Kandungan Nutrisi Daun Singkong 
Protein (%) Serat Kasar (%) Lemak (%) EM (kcal/kg) 
29 21,90 4,80 1,300 
21,45 25,71 5,5  
21 20 5,5 1,8 
Sumber: Mulyasari, 2011. 
 Banyak sekali nutrisi penting yang terkandung dalam daun 
singkong. Daun singkong kaya akan kandungan vitamin, asam essensial 
dan juga protein. Protein nabati diketahui banyak terkandung didalam 
daun ini dan berguna untuk dijadikan unsur yang bisa membangun sel 
tubuh dan menjadi sistem komponen pembentuk enzim. Asam amino di 
dalam hijau daun ini juga bermanfaat untuk pemulihan luka yang ada di 
kulit, membantu regenerasi sel tubuh yang rusak, meningkatkan daya 
ingat, menguatkan tulang dan juga membantu sistem metabolism di 
dalam tubuh. Kemudian kandungan klorofil yang terdapat di daun 





Adapun kandungan kimia dalam daun singkong menurut Oei 
(2008), antara lain :   
1. Memiliki kadar protein yang cukup tinggi, sumber energi yang setara 
dengan karbohidrat, 4 kalori setiap gram protein,  
2. Sumber vitamin A, setiap 100 gram yaitu mencapai 3.300  sehingga 
baik untuk kesehatan mata,  
3. Kandungan serat yang tinggi, dapat membantu buang air besar menjadi 
lebih teratur dan lancar dan mencegah kanker usus dan penyakit 
jantung,  
4. Kandungan vitamin C per 100 gram daun singkong mencapai 275 mg, 
dapat terbebas dari sariawan dan kekebalan tubuh bisa lebih terjaga 
dengan asupan vitamin C. 
 Daun singkong terdapat berbagai macam gizi didalamnya seperti 
protein, kalsium dan sebagainya. Kandungan zat gizi yang terdapat pada 
daun singkong dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
Tabel 2.4 Kandungan Zat Gizi Daun Singkong Per 100 gram Bagian 
yang dapat Dimakan  
Zat Gizi Jumlah 
Energi (kal)  73,00 
Protein (g)  6,80 
Lemak (g)  1,20 
Karbohidrat (g)  13,00 
Kalsium (mg)  165,00 
Fosfor (mg)  54,00 
Zat Besi (mg)  2,00 
Vitamin A (SI)  11000,00 
Vitamin B1 (mg)  0,12 
Vitamin C (mg)  275,00 
Air (g)  77,20 
 Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI, 1992. 
2. Bahan Tambahan 
a. Tepung beras 
Tepung beras merupakan tepung yang diperoleh dari penggilingan 
beras dari tanaman padi (Oryza sativa Linn). Beras digiling dengan mesin 
penggiling hammer mill sehingga menjadi tepung. Tepung beras adalah 




karbohidrat, lemak, protein, mineral dan vitamin. Tepung beras adalah 
produk setengah jadi untuk bahan baku industri lebih lanjut. Protein yang 
terdapat pada tepung beras lebih tinggi daripada pati beras yaitu tepung 
beras sebesar 5,2-6,8% dan pati beras 0,2-0,9% (Santoso, 2007). 
Tepung beras terdiri dari tepung beras pecah kulit dan tepung beras 
sosoh. Tepung beras banyak digunakan sebagai bahan baku industri 
seperti bihun dan bakmi, aneka snack, aneka kue kering, biskuit, 
makanan bayi, tepung campuran dan sebagainya. Standar mutu tepung 
beras ditentukan menurut Standar Industri Indonesia (SII). Syarat mutu 
tepung beras yang baik adalah: kadar air maksimum 10%, kadar abu 
maksimum 1%, bebasa dari logam berbahaya, serangga jamur dan 
dengan bau dan rasa yang normal (Koswara, 2009). 
Tepung beras merupakan salah satu pengganti tepung maizena 
yang membantu memberi tekstur mudah digigit dan renyah. Tepung 
beras bisa digunakan sebagai pelapis awal yang dicampur dengan tepung 
terigu. Mutu tepung beras mempengaruhi kemampuannya melapisi bahan 
baku. Tepung beras juga bisa ditambahkan pada adonan pencelup. 
Tepung beras mudah larut dalam air dan dapat membantu tepung terigu 
membentuk tekstur yang renyah dan padat. Selain itu tepung beras bisa 
dicampur dengan tepung tapioka untuk digunakan sebagai breader flour. 
Hasil pelapisan akhir dengan campuran tepung beras relatif lebih halus 
permukaannya, sehingga kesan flaky atau berkerut kurang tampak 
(Yuyun, 2007). Komposisi zat gizi yang terkandung pada tepung beras 











Tabel 2.5 Komposisi Zat Gizi Tepung Beras per 100 g Bahan 
Komponen  Komposisi 
Kalori (kal)  364,00 
Protein (g)  7,00 
Lemak (g)  0,50 
Karbohidrat (g)  80,00 
Kalsium (mg)  5,00 
Fosfor (mg)  140,00 
Zat Besi (mg)  0,80 
Vitamin B1 (mg)  0,12 
Air (g)  12,00  
Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 2004. 
 Syarat mutu tepung beras menurut SNI 349-2009 dapat dilihat 
pada Tabel 2.6. 
Tabel 2.6 Syarat Mutu Tepung Beras Berdasarkan SNI 3549-2009 
No Uraian Persyaratan 
1 Keadaan  
 - Warna Putih Khas Tepung Beras 
- Bentuk  Serbuk halus 
- Bau Normal, tidak berbau apek 
- Rasa Normal 
2 Benda Asing Tidak boleh ada 
3 Serangga dalam bentuk stadia dan 
potongan-potongannya 
Tidak boleh ada 
4 Jenis pati lain selain pati beras  Tidak boleh ada 
5 Kehalusan, lolos ayakan 80 mesh 
(b/b) 
Min. 90 
6 Kadar air (b/b) Maks 13% 
7 Kadar abu (b/b) Maks 1,0 %  
8 Belerang dioksida Tidak boleh ada 
9 Silikat (b/b) Maks 0,1 % 
10 pH 5-7 
11 Cemaran Logam  
 - Kadmium (Cd) Maks 0,4 mg/Kg 








- Merkuri (Hg) 
Cemaran Arsen (As) 
Cemaran Mkroba 
- Angka lempeng total 
- Escherichia coli 
- Bacillus cereus 
Kapang  
Maks 0,05 mg/Kg 











b. Tepung tapioka 
Tepung tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong. 
Dalam memperoleh pati dari singkong (tepung tapioka) harus 
dipertimbangkan usia atau kematangan dari tanaman singkong. Usia 
optimum yang telah ditemukan dari hasil percobaan terhadap salah satu 
varietas singkong yang berasal dari jawa sekitar 18-20 bulan. Ketika 
umbi singkong dibiarkan di tanah, jumlah pati akan meningkat sampai 
pada  titik  tertentu, lalu  umbi  akan  mejadi keras  dan  menyerupai 
kayu, sehingga umbi akan sulit untuk ditangani ataupun diolah            
(Rahman, 2007). 
Tepung tapioka adalah granula pati yang terdapat dalam ketela 
pohon. Tepung ini tersusun atas amilosa dan amilopektin. Pati ini 
tersusun atas amilosa dan amilopektin. Pati ini selama proses pemasakan 
akan menyerap dalam jumlah yang cukup tinggi. Besar kecilnya air yang 
diserap dalam granula pati akan menentukan daya kembang. Tepung 
tapioka disebut juga dengan tepung kanji atau pati. Tepung tapioka 
merupakan ekstrak cairan dari umbi singkong (ketela pohon). Singkong 
yang sudah diparut ditambahkan air kemudian disaring. Cairannya 
diendapkan kemudian endapan tersebut dikeringkan dan dihaluskan 
(Purwanita, 2013). 
Tepung tapioka memberikan tekstur yang keras, tetapi mudah 
digigit. Kemampuan tapioka untuk  mengeras lebih tahan lama 
dibandingkan dengan tepung lainnya. Tepung tapioka cocok untuk jenis 
lauk crispy yang lapisannya tipis. Tapioka biasanya dicampurkan pada 
adonan pencelup. Disamping membantu member tekstur renyah, tepung 
tapioka dapat mempertahankan air dalam adonan. Namun, tepung ini 
kurang cocok untuk pelapis awal karena akan meninggalkan rasa lengket 
pada bahan lauk. Pasalnya sifat tepung tapioka cenderung kenyal. Begitu 
pun pada penggunaan sebagai pelapis akhir. Tepung tapioka akan 




karet (Yuyun A, 2007). Syarat mutu tepung tapioka dapat dilihat pada 
Tabel 2.7. 
Tabel 2.7 Standarisasi Nasional Indonesia Tepung Tapioka SNI 01-
34511994-1994  
No. Jenis Uji Satuan Syarat Mutu 
1.  Kadar air % Maks. 15.0 
2. Kadar abu % Maks. 0,6 
3.  Serat dan 
benda asing  
% Maks. 0,6 
4. Derajat Putih 
(BaSO4=100%) 
% Min. 94,5  






 -Timbal mg/kg Maks. 1 
 -Tembaga mg/kg Maks. 10 
 -Seng mg/kg Maks. 40 
 -Raksa mg/kg Maks. 0,05 






Koloni/g Maks. 1,0x106 
 -E. coli Koloni/g - 
 - Kapang Koloni/g Maks. 1,0x104 
Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 1994 
c. Tepung terigu 
Tepung terigu merupakan tepung yang berbahan dasar biji gandum 
(Triticum vulgare) yang telah digiling. Kelebihan tepung terigu 
dibanding dengan jenis lainnya ialah memiliki gluten. Komponen yang 
terbanyak dari tepung terigu adalah pati, sekitar 70% yang terdiri dari 
amilosa dan amilopektin. Besarnya kandungan amilosa dalam pati ialah 
sekitar 20% dengan suhu gelatinisasi 56-60oC (Santoso, 2007). 
Tepung terigu merupakan bahan utama untuk membuat lapisan 
lauk renyah dan sedap. Terigu yang baik dan berprotein tinggi dapat 
menyerap air dan udara lebih banyak. Adonan tepung yang banyak 
mengikat udara akan berbintil-bintil ketika digoreng sehingga terasa 




gelembung udara yang timbul karena adanya gluten dalam tepung terigu 
yang bersifat mengurung udara. Hal itu pula yang membuat permukaan 
gorengan menjadi mengembang. Tepung terigu memiliki beberapa fungsi 
yaitu sebagai pelapis awal yang melapisi bahan lauk agar permukaannya 
tidak licin. Tepung terigu akan membantu mengikat adonan pencelup. 
Lalu sebagai adonan pelapis akhir atau pelapis kering. Dalam hal ini 
tepung terigu bisa dicampur dengan tepung lain dan bumbu sehingga 
akan dihasilkan gorengan yang gurih dengan lapisan flaky (gumpalan 
renyah yang retak-retak seperti kerutan) (Yuyun, 2007). Standar tepung 
terigu secara umum menurut SNI 01-3751-2009 dapat dilihat pada Tabel 
2.8. 
Tabel 2.8 Syarat Mutu Tepung Terigu Secara Umum Menurut            
SNI 01-3751-2009 
No Uraian Persyaratan 
1 Keadaan  
 - Warna Putih Khas Terigu 
- Bentuk  Serbuk 
- Bau Normal, tidak berbau apek 
- Rasa Normal 
2 Benda Asing Tidak boleh ada 
3 Serangga dalam bentuj stadia dan 
potongan-potongannya 
Tidak boleh ada 
4 Air  Maks 14,5 % (b/b) 
5 Abu  Maks 0,6 % (b/b) 
6 Protein Min 7,0 % (b/b) 
7 Keasaman Maks 50/100g contoh 
(mgKOH/100g) 
8 Besi (Fe) Min 50 (mg/kg) 
9 Zeng (Zn) Min 30 (mg/kg) 
10 Vitamin B1 (Thiamin) Min 2,5 (mg/kg) 
11 Vitamin B2 (Riboflavin) Min 4 (mg/kg) 
12 Asam Folat Min 2 (mg/kg) 
13 Cemaran Logam  
 - Timbal Maks 1,10 (mg/kg) 
No Uraian Persyaratan 
 - Raksa Maks 0,05 (mg/kg) 
 - Tembaga Maks 10 (mg/kg) 






Garam merupakan suatu zat berbentuk padat, kristal, dan berwarna 
putih yang merupakan hasil dari laut. Garam didapatkan dengan cara 
mengeringkan air laut sehingga didapatkan kristal-kristal mineral berasal 
dari air laut. Garam sendiri mempunyai rasa asin. Rasa asin didapatkan 
dari air laut yang asin. Garam yang sudah dikemas dan dijual di pasaran 
umumnya berbentuk serbuk atau bongkahan dalam plastik. Garam juga 
terdiri dari bermacam-macam, namun yang familiar adalah garam masak 
dan garam halus atau garam meja. Garam masak berbentuk kristal atau 
serbuk dengan warna kurang putih. salah satu kebutuhan yang merupakan 
pelengkap dari kebutuhan pangan dan merupakan sumber elektrolit bagi 
tubuh manusia. Garam yang digunakan sehari-hari dapat didefinisikan 
sebagai suatu kumpulan senyawa kimia yang bagian utamanya adalah 
Natrium Klorida (NaCl) dengan zat-zat pengotor terdiri dari CaSo4, 
MgSO4, MgCl2 dan lain-lain. Garam hasil tambang berbeda-beda 
komposisinya tergantung pada lokasi namun, biasanya mengandung lebih 
dari 95% NaCl (Rositawati dkk, 2013). 
Standar mutu garam yang baik untuk dikonsumsi maupun untuk 
proses pengolahan bahan pangan yaitu berwarna putih, bersih, murni, dan 
kering. Adapun syarat mutu garam untuk konsumsi menurut SNI 3556-
2010 dapat dilihat pada Tabel 2.9. 
Tabel 2.9 Syarat Mutu Garam Konsumsi menurut SNI 3556-2010 
No Uraian Satuan Persyaratan 
1 Kadar air % b/b Maks. 7.0 
2 Kadar NaCl (dihitung dari 
jumlah klorida) 
% b/b Min. 94.7 
3 Bagian yang tidak larut dalam air % b/b Maks. 0,5 






5 Cemaran logam   
Kadmium mg/kg Maks. 0,5 
Timbal mg/kg Maks. 10 
Raksa mg/kg Maks. 0,1 
6 Arsen  Maks. 0,1 





Telur adalah salah satu bahan makanan hewani yang dikonsumsi 
selain daging, ikan dan susu. Umumnya telur yang dikonsumsi berasal 
dari jenis-jenis unggas, seperti ayam, bebek, dan angsa. Telur merupakan 
bahan makanan yang sangat akrab dengan kehidupan kita sehari-hari. 
Telur sebagai sumber protein mempunyai banyak keunggulan antara lain, 
kandungan asam amino paling lengkap dibandingkan bahan makanan 
lain seperti ikan, daging, ayam, tahu, tempe, dan lain-lain. Telur 
mempunyai citarasa yang enak sehingga digemari oleh banyak orang. 
Telur juga berfungsi dalam aneka ragam pengolahan bahan makanan. 
Selain itu, telur  termasuk  bahan  makanan  sumber  protein yang relatif  
murah  dan mudah ditemukan. Hampir semua orang membutuhkan telur        
(Suhanda, 2006). 
Fungsi telur dalam pembentukan keripik adalah untuk 
meningkatkan nilai gizi, rasa dan bersifat sebagai emulsifier dan 
mengikat komponen-komponen adonan. Keripik yang terbuat dari tepung 
tapioka dengan campuran kuning telur tidak lebih dari 15% (persen total 
dari telur yang ditambahkan) telah dapat meningkatkan rasa, kerenyahan 
dan pengembangan volume. Lecithine yang terkandung dalam telur akan 
membantu memperlemas gluten tepung terigu. Sehingga produk keripik 
dari bahan baku tepung terigu ini akan bersifat lebih halus, renyah dan 
berwarna seragam (Koswara, 2009). 
Telur mempunyai kandungan nutrisi yang lengkap, karena telur 
mengandung hampir semua zat gizi yang diperlukan tubuh, hanya 
vitamin C saja yang tidak ada. Nilai gizi telur dalam 100 gram bahan 
makanan dan persyaratan mutu fisik telur ayam segar dapat dilihat pada 








Tabel 2.10 Komposisi Zat Gizi dalam 100  gram Telur Ayam Segar 
Komposisi Telur ayam segar utuh 
Kalori (kkal) 162,0 
Protein (g) 12,8 
Lemak (g) 11,5 
Karbohidrat (g) 0,7 
Kalsium (g) 54,0 
Fosfor (g) 180,0 
Vitamin A (SI) 900,0 
Vitamin B (SI) 0,1 
Sumber:  Departemen Kesehatan, 1972  
Tabel 2.11 Persyaratan Mutu Fisik Telur Ayam Segar SNI 3926:2008 
No Faktor Mutu 
Tingkatan Mutu 





c. Ketebalan  
d. Keutuhan 
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3 Kondisi putih 
telur 



















































No Faktor Mutu 
Tingkatan Mutu 
Mutu I Mutu II Mutu III 















































5 Bau  Khas Khas Khas  
Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 2008 
f. Bawang putih 
Bawang putih merupakan umbi dari tanaman bawang putih (Allium 
sativum L.) yang terdiri dari suing-siung bernas, kompak dan masih 
terbungkus oleh kulit luar, bersih dan tidak berjamur. Bawang putih 
umumnya tumbuh di dataran tinggi, tetapi varietas tertentu mampu 
tumbuh didataran rendah. Tanah yang bertekstur lempung, berpasir atau 
lempung berdebu dengan pH netral menjadi media tumbuh yang baik. 
Lahan tanaman ini tidak boleh tergenang air. Suhu yang cocok untuk 
budidaya di dataran tinggi berkisar 20-2oC dengan curah hujan sekitar 
1.200-2.400 mm pertahun, sedangkan suhu untuk dataran rendah berkisar 
antara 27-30oC (Hernawan, 2003). 
Bawang putih berfungsi sebagai penegas rasa. Semakin banyak 
bawang putih yang digunakan, maka semakin nyata kelezatan keripik 
yang dihasilkan. Untuk memperbaiki atau menambah citarasa, dapat 
ditambahkan bumbu atau bahan penyedap ke dalam adonan kerupuk. 
Bumbu yang sering ditambahkan antara lain bawang merah, bawang 
putih (Koswara, 2009). Jenis mutu bawang putih digolongkan dalam dua 
jenis mutu yaitu mutu I dan mutu II. Syarat mutu bawang putih dapat 





Tabel 2.12 Syarat Mutu Bawang Putih menurut SNI 01-3160-1992 
Karakteristik 
Syarat Cara 
pengujian Mutu I Mutu II 
Kesamaan sifat 
varietas 
Seragam Seragam Organoleptik  
Tingkat Ketuaan Tua Tua Organoleptik 
Kekompakan 
siung 
Kompak Kurang kompak Organoleptik 
Kebernasan 
siung 
Bernas  Kurang bernas Organoleptik 









Maks 5 Maks 8 SP-SMP-310-
1981 






Kotoran Tidak ada Tidak ada  Organoleptik 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 1992. 
g. Ketumbar  
Tanaman ketumbar berupa semak semusim, dengan tinggi sekitar 
satu meter. Buahnya berbentuk bulat, waktu masih muda berwarna hijau 
dan setelah tua berwarna kuning kecoklatan. Berdasarkan ukuran 
buahnya, ketumbar dibagi menjadi tiga jenis yaitu Coriandrum sativum 
var sativum (ukuran buahnya besar), Coriandrum sativum microcarpum 
(ukuran buahnya kecil), dan Coriandrum sativum var indicum (buahnya 
berbentuk lonjong). Berdasarkan diameter bijinya, ketumbar dibedakan 
menjadi dua jenis yaitu Coriandrum sativumvar vulgare (diameter 
bijinya 3-6 mm) dan Coriandrum sativum var microcarpum (diameter 
bijinya 1,5-3 mm) (Astawan, 2009) 
Ketumbar merupakan tanaman semusim dengan ketinggian antara 
75-100 cm. Batangnya tidak berkayu, beralur dan penampangnya 
berlubang dengan percabangan dikotomis. Daunnya majemuk menyirip 




mahkota bewarna merah muda. Ketumbar memiliki buah yang berbentuk 
bulat berwarna hijau dan jika sudah tua berwarna coklat muda. Tanaman 
ini banyak dijumpai di Mediterania dan Indonesia yang tumbuh di daerah 
pegunungan. Kandungan kimia alamiah dari ketumbar ini adalah minyak 
atsiri yang meliputi koriandrol, alfapinen, betapinen, simen, terpinen, 
borneol, geraniol, dan lemak (Winarto, 2003). 
Ketumbar (Coriandrum sativum Linn) merupakan tanaman yang 
diimpor dari Negara India, Rusia, Bulgaria, Rumania, China, Emirat 
Arab dan Negara produsen lainnya dengan rata-rata sekitar 19 ribu ton. 
Ketumbar dibudidayakan oleh petani Indonesia baru sebatas diambil 
daunnya yang masih muda untuk pendamping sayuran. Kegunaan lain 
ketumbar cukup banyak dan beragam mulai dari untuk bahan baku 
bermacam-macam obat, industri penyamak kulit,  flavor, fragrance, dan 
bahan baku pembuatan minyak wangi.dalam rangka menciptakan nilai 
tambah, telah banyak dilakukan diversifikasi produk primer melalui 
ekstraksi atau penyulingan dari tanaman penghasil minyak atsiri 
(Suhirman, 2011). Komposisi nutrien per 100 g  biji ketumbar dapat 
dilihat pada Tabel 2.13. 
Tabel 2.13 Komposisi Nutrien per 100 g Biji Ketumbar 
Komposisi Jumlah 
Energi metabolis (kkal) 298 
Kadar air (%) 11,2 
Protein (%) 12,37 
Lemak (%) 17,77 
Serat (%) 41,9 
Kalsium (%) 0,709 
Fosfor (%) 0,409 
Magnesium (%) 0,330 
Sodium (%) 0,035 
Potassium (%) 1,267 
Besi (%) 0,016 
Minyak Atsiri (%) 1 
Niasin (B3) (mg) ,13 
Riboflavin (B) (mg) 0,29 
Asam Folat (B9) (mg) 0,1 
Vitamin C (mg) 21 






Kencur adalah tanaman aromatik yang tergolong ke dalam jenis 
Zingiberaceae (temu-temuan). Perbedaan utama kencur dengan tanaman 
temu-temuan lainnya adalah daunnya yang menutup tanah. Tanaman ini 
sudah berkembang di Pulau Jawa dan di luar Jawa seperti Sumatera 
Barat, Sumatera Utara dan Kalimantan Selatan. Sampai saat ini 
karakteristik utama yang dapat dijadikan sebagai pembeda kencur adalah 
daun dan rimpang. Berdasarkan ukuran daun dan rimpangnya, dikenal 2 
tipe kencur, yaitu kencur berdaun lebar dengan ukuran rimpang lebih 
kecil. Kencur banyak digunakan sebagai bahan baku obat tradisional 
(jamu), fitofarmaka, industri kosmetika, penyedap makanan dan 
minuman, rempah dan bahan campuran saus rokok pada industri rokok 
kretek berdaun kecil berbentuk jorong dengan ukuran rimpang lebih kecil 
(Rostiana, 2005) 
Menurut Rukmana (1995), tanaman kencur merupakan tanaman 
yang hampir seluruh bagiannya mengandung minyak atsiri. Zat-zat kimia 
yang telah banyak diteliti adalah pada rimpangnya, yaitu mengandung 
minyak atsiri 2,4%-3,9%, juga cinnamal, aldehid, asam motil p-cumarik, 
asam cinamat, etil ester dan pentadekan. Selain itu, rimpang kencur 
mengandung sineol, paraeumarin, asam anisic, gom, pati (4,14%) dan 
mineral (13,73%). Klasifikasi tanaman kencur adalah sebagai berikut: 
Kingdom: Plantae (tumbuh-tumbuhan) 
Divisi: Spermatopyta (tumbuhan berbiji) 
Sub divisi: Angiospermae (berbiji tertutup) 
Kelas: Monocotyledonae (biji berkeping satu) 
Ordo: Zingiberales 
Family: Zingiberaceae 
Spesies: Kaempferia galangal L. 
Kencur (Kampferia galangal) mempunyai aroma yang spesifik. 




yang dipilih adalah yang berukuran besar dan utuh (Sadiyah, 2009). 
Adapun syarat mutu rimpang dapat dilihat di Tabel 2.14. 
Tabel 2.14 Syarat Mutu Rimpang 
No Parameter Persyaratan 
1 Kesegaran Segar 
2 Rimpang bertunas Tidak ada 
3 Kenampakan irisan melintang Cerah 
4 Bentuk rimpang Utuh 
5 Serangga hidup dan hama lain Bebas 
Sumber : Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian, 2011. 
i. Kulit jeruk purut 
Kulit jeruk purut merupakan bagian dari buah jeruk purut dan pada 
umumnya digunakan sebagai bumbu masakan. Kulit jeruk purut ini 
berwarna hijau tua dengan bentuk bulat dan memiliki pinggiran tumpul. 
Karena memiliki aroma dan rasa khas, biasanya para juru masak 
menambahkan kulit jeruk ini sebagai rempah masakan terutama masakan 
Asia. Sebagian besar juru masak menggunakan daun segar sebagai 
penyedap rasa, namun tidak jarang digunakan dalam keadaan kering 
(Yosua, 2013). 
Kulit jeruk purut bermanfaat sebagai pemberi aroma pada 
makanan, menghilangkan bau amis dan dapat menimbulkan selera dan 
nafsu makan. Sebaiknya, gunakan kulit jeruk yang masih segar. Semakin 
segar daun maka semakin baik pula aroma yang ditimbulkannya         
(Hidayati, 2006). 
j. Penyedap rasa 
Bumbu penyedap rasa telah banyak digunakan pada proses 
pemasakan, telah menjadi bagian dari gaya hidup saat ini yang menuntut 
kepraktisan dalam memasak. Bumbu penyedap rasa adalah produk bubuk 
atau balok maupun kubus yang mengandung ekstrak tertentu, daging sapi 
atau ayam (SNI 01-4273-1996), dengan penambahan bahan makanan lain 
yang diizinkan.  
Penyedap rasa digunakan untuk menambah rasa  nikmat pada 




diinginkan dari suatu bahan makanan. Penyedap rasa dan aroma dan 
penguat rasa adalah bahan makanan yang dapat memberikan, menambah 
atau mempertegas rasa dan aroma. Penyedap rasa dan aroma digolongkan 
sebagai bahan alam dan sintetik (Winarno, 1994). 
Bumbu penyedap rasa ini dapat memperkaya rasa suatu makanan 
sehingga nilai penerimaan makanan dapat lebih baik. Syarat mutu dari 
penyedap rasa dapat dilihat pada Tabel 2.15. 
Tabel 2.15 Syarat Mutu Penyedap Rasa 
No Jenis Uji Satuan 
Persyaratan Bumbu 
Penyedap Rasa 
1 Air % Max 4 
2 Protein % Min 7 
3 NaCl % Max 6 
4 Angka Lempeng Total Kol/g Max 104 
5 Koliform APM/g Max <3 
6 Kapang dan khamir Kol/g Max 103 
  Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 1996. 
k. Kemiri  
Kemiri (Aleurites moluccana), adalah salah satu jenis kacang-
kacangan. Kemiri berkulit keras dan biasanya dimanfaatkan dagingnya. 
Kemiri bertekstur keras tetapi tetap mudah dihancurkan. Kemiri 
merupakan salah satu jenis bumbu utama masakan. Kemiri banyak 
digunakan untuk masakan Asia, masakan lokal, hingga masakan barat. 
Kemiri memiliki rasa yang manis. Kemiri berwarna putih dengan 
cangkang keras berwarna coklat kehitaman. Kemiri juga merupakan biji-
bijian yang dapat dibelah dua. Kemiri berbentuk bulat dan biasanya 
dijual dalam bentuk kupasan. Kemiri dipasarkan dalam bentuk kiloan 
atau sudah dipak dalam plastik. Kemiri memiliki banyak manfaat yang 
baik untuk tubuh. Protein pada biji kemiri terdiri dari asam amino 
esensial maupun nonesensial. Fungsi asam amino esensial antara lain 
untuk pertumbuhan karena asam amino terdapat di semua jaringan dan 
membentuk protein dan antibodi. Asam amino nonesensial yang 




Keberadaan asam glutamat yang memberikan rasa nikmat ketika kemiri 
digunakan sebagai bumbu (Koji, 2002). 
Tanaman kemiri merupakan tanaman tropis yang dapat tumbuh 
subur pada tanah yang berpasir dan tanah yang kurang subur sekalipun. 
Tanaman ini biasanya ditemukan pada ketinggian 150–1000 meter di atas 
permukaan laut. Di daerah Sumatera, khususnya di Taman Nasional 
Leuser, kemiri merupakan salah satu produk yang hasil produksinya 
terbesar di antara produk hutan yang lain. Dari tahun 2004 ke tahun 
2005, data ekspor minyak kemiri mengalami peningkatan hingga dua kali 
lipat. Selain itu harga ekspor minyak kemiri juga mengalami 
peningkatan. Hal ini menunjukkan minyak kemiri semakin dibutuhkan di 
negara lain. Biji kemiri mengandung 50-60% berat minyak. Minyak 
kemiri dapat diperoleh dengan cara diperas ataupun dengan cara 
ekstraksi. Jika diperas dalam kondisi dingin, minyak yang keluar akan 
berwarna kuning muda dan rasa dan bau yang enak. Namun jika diperas 
dalam kondisi yang panas, minyak yang keluar akan berwarna gelap dan 
bau dan rasanya tidak enak (Arlene, 2013). 
Kemiri adalah tumbuhan yang bijinya dimanfaatkan sebagai 
menambah lezat masakan. Rempah putih berbentuk bulat ini dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber minyak dan bumbu. Tumbuhan ini masih 
sekerabat dengan singkong dan termasuk dalam suku Euphorbiaceae. 
Penggunaan kemiri untuk masakan berfungsi untuk mengentalkan kuah. 
Kemiri dapat membuat kuah bening menjadi keruh dan kental. 
Penggunaan kemiri untuk mengentalkan kuah biasanya dimanfaatkan 
untuk soto, rawon, dan sebagainya. Selain itu, kemiri juga umumnya 
digunakan untuk membuat bumbu menempel pada bahan masakan 
misalnya bumbu balado agar menempel pada ayam dan membuat 







Tabel 2.16 Komposisi Kandungan Gizi Kemiri 
No Komponen Jumlah Kandungan 
1 Kalori 636 kal 
2 Protein 19 gram 
3 Lemak 63 gram 
4 Karbohidrat 8 gram 
5 Kalsium 90 mg 
6 Fosfor 200 mg 
7 Besi 2 mg 
8 Vitamin B1 0,06 mg 
9 Air 7 g 
Sumber: DKBM Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1981 
l. Margarin   
Menurut SNI (1994), margarin adalah produk makanan berbentuk 
emulsi padat atau semi padat yang dibuat dari lemak nabati dan air, 
dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang diizinkan. Margarin 
dimaksudkan sebagai pengganti mentega dengan rupa, bau, konsistensi 
rasa, dan nilai gizi yang hampir sama dengan mentega. Margarin 
merupakan emulsi dengan tipe emulsi water in oil (w/o), yaitu fase air 
berada dalam fase minyak atau lemak. Margarin dimaksudkan sebagai 
pengganti mentega dengan rupa, bau konsistensi rasa dan nilai gizi yang 
hampir sama dengan mentega. Margarin mengandung 80 % lemak, 16 % 
air dan beberapa zat lain. Minyak nabati yang sering digunakan dalam 
pembuatan lemak adalah minyak kelapa, minyak inti sawit, minyak biji 
kapas, minyak wijen, minyak kedelai dan minyak jagung. Minyak nabati 
umumnya berwujud cair, karena mengandung asam lemak tidak jenuh, 
seperti asam oleat, linoleat dan linolenat. Komposisi margarin dapat 











Tabel 2.17 Komposisi Margarin 
Komposisi Nilai 
Lemak 80 60 40 
Vitamin A 0,0005 0,0005 0,0005 
B-karoten 0,0005 0,0005 0,0005 
TBH 0,015 0,015 0,015 
Skim milk 0,01 0,01 0,01 
Garam dapur 
(NaCl) 




0,09 - - 
Air 16,2 37,36 54,86 
Lecithin  0,1-0,5 0,1-0,5 0,1-0,5 
Sumber: Shahidi, 2005 
m. Minyak goreng 
Minyak merupakan campuran dari ester asam lemak dengan 
gliserol. Jenis minyak umumnya dipkai untuk menggoreng adalah 
minyak nabati seperti minyak sawit, minyak kacang tanah, minyak wijen 
dan sebagainya. Minyak goreng jenis ini mengandung sekitar 80% asam 
lemak tak jenuh jenis asam oleat dan linoleat, kecuali minyak kelapa. 
Proses penyaringan minyak kelapa sawit sebanyak 2 kali (pengambilan 
lapisan lemak jenuh) menyebabkan kandungan asam lemak tak jenuh 
menjadi lebih tinggi. Tingginya kandungan asam lemak tak jenuh 
menyebabkan minyak mudah rusak oleh penggorengan (deep frying), 
karena selama proses menggoreng minyak akan dipanaskan secara terus-
menerus pada suhu tinggi dan tarjadinya kontak dengan oksigen dari luar 
yang memudahkan terjadinya reaksi oksidasi pada minyak           
(Sartika, 2009). 
Minyak goreng yang digunakan untuk menggoreng sebaiknya 
mempunyai mutu yang baik. Jenis minyak yang digunakan sebaiknya 
minyak kelapa yang berwarna kuning jernih, sehingga dapat 
menghasilkan warna yang bagus dan tidak mengkilap. Minyak goreng 





Definisi minyak goreng menurut SNI 01-3741-2013 adalah bahan 
pangan dengan komposisi utama trigliserida berasal dari bahan nabati 
kecuali kelapa sawit, dengan atau tanpa perubahan kimiawi termasuk 
hidrogenasi, pendinginan dan telah melalui proses rafinasi atau 
pemurnian yang digunakan untuk menggoreng. Adapun syarat mutu 
untuk minyak goreng dapat dilihat pada Tabel 2.18. 
Tabel 2.18 Syarat Mutu Minyak Goreng SNI 01-3741-2013 
No Kriteria Uji Satuan 
Persyaratan Mutu 
(SNI 01-3741-2013) 













Asam lemak bebas 
% b/b Maks. 0,30 
3 (dihitung sebagai asam 
laurat) 
% b/b Maks. 0,30 
4 Bahan makanan tambahan - Sesuai SNI 022-M 
dan Permenkes No. 
722/Menkes/Per/IX/8
8 
5 Cemaran logam: 
a. Besi (Fe) 
b. Tembaga (Cu) 
c. Raksa (Hg) 
d. Timbal (Pb) 
e. Timah (Sn) 















6 Arsen (As)  b/b Maks. 0,1 
7 Angka Peroksida mg O2/g Maks. 1 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 2013. 
n. Air  
Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan umat 
manusia dan fungsinya tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. 
Air juga merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air 
dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan cita rasa makanan. Air 
berfungsi sebagai bahan yang dapat mendispersikan sebagai senyawa 
yang ada dalam bahan makanan. Air dapat melarutkan berbagai bahan 




rasa. Larutan dalam air dapat digolongkan menjadi dua jenis yaitu ionic 
maupun molekuler. Pada bahan kristal sama seperti halnya garam dapur 
(NaCl) (Arpah, 1993). 
Air yang digunakan dalam adonan berfungsi sebagai media pelarut. 
Dengan adanya air maka gluten dalam tepung terigu terbentuk. Air dalam 
bahan pangan terdapat dalam 3 bentuk yaitu air bebas yang terdapat 
dipermukaan dan mudah menguap, air terikat secara fisik atau air 
adsorpsi dan air  terikat secara kimia yaitu air Kristal (Reo, 2010). 
Air dalam industri pangan memegang peranan penting karena dapat 
mempengaruhi mutu makanan yang dihasilkan. Jenis air yang digunakan 
berbeda-beda tergantung dari jenis bahan yang diolah, oleh karena itu 
perlu  adanya suatu standar untuk masing-masing jenis pengolahan. 
Adapun standar mutu air yang lain berdasarkan SNI 01-3553-1994 
terdapat pada Tabel 2.19. 
Tabel 2.19 Standar Mutu Air Berdasarkan SNI 01-3553-1994 
No Kriteria mutu Persyaratan 
1 Bau Tidak berbau 
2 Rasa Normal 
3 pH 6,5-9 
4 Cemaran benda asing Tidak ada 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 1994 
Persyaratan kualitas air bersih menurut Peraturan Menteri Kesehatan 














Tabel 2.20 Persyaratan Kualitas Air Bersih 








































































































































































Sumber: Peraturan Menteri Kesehatan, 1990 
C. Pengemasan  
Pengemasan merupakan faktor yang sangat penting dalam penjualan 




produk dari bahaya bakteri dan bahan berbahaya lain, sehingga meningkatkan 
mutu dari suatu produk makanan dan minuman. Pada usaha rumahan sering 
kali mendapat kendala yaitu terbatasnya bahan pengemas. Untuk mengatasi hal 
tersebut dapat dilakukan dengan cara menggunakan bahan kemasan yang aman 
bagi kesehatan sesuai standar keamanan pangan (food safety) dan tersedia di 
pasaran dalam skala kecil (Anwar, 2010). 
Kemasan menjadi penentu utama menarik minat pembeli dalam 
mengonsumsi sebuah produk. Keberhasilan daya tarik ditentukan oleh estetika 
yang menjadi bahan pertimbangan sejak aal perencanaan bentuk kemasan 
karena pada dasarnya nilai estetika harus terkandung dalam keserasian antara 
bentuk dari penataan dsain grafis tanpa melupakan kesan jenis, ciri dan sifat 
barang atau produk yang diproduksi. Selain itu, kemasan bahan makanan harus 
mencantumkan label yang akan menjadi media informasi mengenai komposisi, 
nama perusahaan yang memproduksi dan masa kedaluwarsa. Informasi 
tersebut digunakan sebagai pedoman dalam membeli suatu produk    
(Maflahah, 2012). 
Keunggulan kemasan plastik pada sifatnya yang kuat, tetapi ringan, 
inert, tidak karatan, bersifat termoplastik (heat seal) dan dapat diberi warna. 
Kemasan plastik  memliki beberapa keunggulan dan kelemahan, khususnya 
daya permeabilitas terhadap beberapa  jenis gas dan uap air yang dapat 
menimbulkan  dan  bau dari produk yang dikemas. Selain itu, untuk kemasan 
yang  kontak langsung  dengan produk makanan atau  minuman  juga harus  
memenuhi   persyaratan  migrasi   sesuai  peraturan  Kepala  BPOM  RI  
Nomor HK 03.1.123.07.11.6664 tentang Pengawasan Kemasan Pangan                 
(Ernawati dkk, 2013). 
D. Pengendalian Mutu 
Mutu atau kualitas adalah kumpulan sifat-sifat atau karakteristik 
bahan/produk yang mencerminkan tingkat penerimaan konsumen terhadap 
bahan  tersebut. Apabila beberapa  sifat  bahan  atau produk tersebut dinilai 
baik oleh  konsumen, maka  mutu bahan/produk dikategorikan baik pula. Mutu 




cara penanganan bahan tersebut. Pengendalian mutu adalah suatu kegatan 
operasional untuk  memenuhi  persyaratan mutu. Pada  dasarnya  pengendalian 
mutu merupakan sistem verifikasi yang berkaitan dengan akhir proses 
produksi. Hasil pemeriksaan hanya memutuskan apakah produk yang 
dihasilkan telah sesuai dengan persyaratan yang ditentukan                   
(Legowo dan Anang, 2003). 
Pengawasan dan pengendalian mutu merupakan faktor penting bagi 
suatu perusahaan untuk menjaga konsistensi mutu produk yang dihasilkan, 
sesuai dengan tuntutan pasar sehingga perlu dilakukan manajemen pengawasan 
dan pengendalian mutu untuk semua proses produksi. Pengawasan dan 
pengendalian mutu harus dilakukan sejak awal proses produksi sampai saluran 
distribusi untuk meningkatkan kepercayaan konsumen, meningkatkan jaminan 
keamanan produk, mencegah banyaknya produk yang rusak dan mencegah 
pemborosan biaya akibat kerugian yang ditimbulkan. Pengendalian mutu 
merupakan alat bagi manajemen untuk memperbaiki mutu produk bila 
diperlukan, mempertahankan mutu produk yang sudah tinggi dan mengurangi 
jumlah produk yang rusak, jangka panjang perusahaan yaitu mempertahankan 
pasar yang telah ada atau menambah pasar perusahaan (Junais, 2007). 
Menurut Prawirosentono (2002), pengendalian mutu adalah suatu 
kegiatan terpadu mulai dari pengendalian standar mutu bahan, standar proses 
produksi, barang jadi sampai standar pengiriman produk akhir ke konsumen, 
agar barang (jasa) yang dihasilkan sesuai dengan spesifikasi mutu yang 
direncanakan. Berbagai tingkat pengawasan standar mutu tersebut harus 
ditentukan lebih dahulu sesuai dengan standar mutu yang direncanakan. 
Bertolok dari standar mutu barang, dapat ditentukan hal-hal sebagai berikut: 
a. Standar mutu bahan baku yang digunakan 
b. Standar mutu proses produksi (mesin dan tenaga kerja yang melaksanakan) 
c. Standar mutu barang setengah jadi 
d. Standar mutu barang jadi 
e. Standar administrasi, pengepakan, pengiriman produk akhir tersebut sampai 




E. Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) 
Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012, Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) 
adalah suatu pedoman yang menjelaskan bagaimana memproduksi pangan agar 
bermutu, aman dan layak untuk dikonsumsi. Pangan adalah segala sesuatu atau 
yang berasal dari sumber hayati dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah 
yang diperuntukkan sebagai pangan bagi konsumsi manusia, termasuk bahan 
tambahan pangan, bahan baku pangan dan bahan lain yang digunakan dalam 
proses penyiapan, pengolahan dan atau pembuatan makanan atau minuman. 
Aman untuk dikonsumsi adalah pangan tersebut tidak mengandung bahan-
bahan yang dapat membahayakan kesehatan atau keselamatan manusia 
misalnya bahan yang dapat membahayakan kesehatan atau keselamatan 
manusia misalnya bahan yang dapat menimbulkan penyakit atau keracunan. 
Pangan yang layak untuk dikonsumsi adalah pangan tersebut keadaannya 
normal tidak menyimpang seperti busuk, kotor dan penyimpangan lainnya. 
Sedangkan keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan fisik yang 
dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. 
Dengan menghasilkan pangan yang bermutu dan aman untuk 
dikonsumsi, kepecayaan masyarakat niscaya akan menigkat dan industri 
pangan yang bersangkutan akan berkembang dengan pesat. Dengan 
berkembangnya industri pangan yang menghasilkan pangan yang bermutu dan 
aman untuk dikonsumsi, maka masyarakat pada umumnya akan terlindung dari 
penyimpangan mutu pangan dan bahaya yang mengancam kesehatan. CPPB 
(Cara Produksi Pangan yang Baik) menurut BPOM RI Nomor 
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 mencangkup aturan-aturan sebagai 
berikut: 
1. Lokasi dan Lingkungan produksi 
Untuk menetapkan lokasi IRT perlu dipertimbangkan keadaan dan kondisi 




dan telah mempertimbangkan berbagai tindakan pencegahan yang 
mungkin dapat dilakukan untuk melindungi pangan yang diproduksinya. 
2. Bangunan dan Fasilitas 
Bangunan dan fasilitas IRT dapat menjamin bahwa pangan selama dalam 
proses produksi tidak tercemar oleh bahaya fisik, biologis dan kimia dan 
mudah dibersihkan dan disanitasi. 
3. Peralatan Produksi 
Tata letak kelengkapan ruang produksi diatur agar tidak terjadi 
kontaminasi silang. Peralatan produksi yang kontak langsung dengan 
pangan seharusnya didesain, dikonstruksi dan diletakkan sedemikian untuk 
menjamin mutu dan keamanan pangan yang dihasilkan. 
4. Suplai Air dan Sarana Penyediaan Air 
Air yang digunakan selama proses produksi harus cukup dan memenuhi 
persyaratan kualitas air bersih dan atau air minum. 
5. Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
Fasilitas dan kegiatan higiene dan sanitasi diperlukan untuk menjamin agar 
bangunan dan peralatan selalu dalam keadaan bersih dan mencegah 
terjadinya kontaminasi silang dari karyawan. 
6. Kesehatan dan Higiene Karyawan 
Kesehatan dan higiene karyawan yang baik dapat menjamin bahwa pekerja 
yang kontak langsung maupun tidak langsung dengan pangan tidak 
menjadi sumber pencemaran. 
7. Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi 
Pemeliharaan dan pembersihan, prosedur  pembersihan dan sanitasi, 
program higiene dan sanitasi, pengendalian dan pemberantasan hama, 
penanganan sampah. 
8. Penyimpanan 
Penyimpanan bahan dan produk akhir, pengemas, label, alat produksi, 






9. Pengendalian Proses 
Untuk menghasilkan produk yang bermutu dan aman, proses produksi 
harus dikendalikan dengan benar. Pengendalian proses produksi pangan 
industri rumah tangga dapat dilakukan dengan cara sebagai berikut: 
a. Penetapan spesifikasi bahan baku 
b. Penetapan komposisi dan formulasi bahan 
c. Penetapan cara produksi yang baku 
d. Penetapan jenis, ukuran dan spesifikasi kemasan 
e. Penetapan keterangan lengkap tentang produk yang akan dihasilkan 
termasuk nama produk, tanggal produksi, tanggal kedaluarsa 
10. Label Pangan 
Label pangan harus jelas dan informatif untuk memudahkan konsumen 
memilih, menyimpan, mengolah dan mengkonsumsi pangan. Kode 
produksi pangan diperlukan untuk penarikan produk, jika diperlukan. 
11. Pengawasan oleh Penanggungjawab 
Seorang penanggungjawab diperlukan untuk mengawasi seluruh tahap 
proses produksi dan pengendaliannya untuk menjamin dihasilkannya 
produk pangan yang bermutu dan aman. 
12. Penarikan Produk 
Penarikan produk pangan adalah tindakan menghentikan peredaran pangan 
karena diduga sebagai penyebab timbulnya penyakit atau keracunan 
pangan. Tujuannya adalah mencegah timbulnya korban yang lebih banyak 
karena mengkonsumsi pangan yang membahyakan kesehatan. 
13. Pencatatan dan Dokumentasi 
Pencatatan dan dokumentasi yang baik diperlukan untuk memudahkan 
penelusuran masalah yang berkaitan dengan proses produksi. 
14. Pelatihan Karyawan 
Pimpinan dan karyawan IRT harus mempunyai pengetahuan dasar 
mengenai prinsip-prinsip dan praktek higiene dan sanitasi pangan dan 
proses pengolahan pangan yang ditanganinya agar dapat memproduksi 







A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
Kegiatan penelitian Tugas Akhir ini dilaksanakan mulai Bulan Februari 
2017 di Laboratorium Rekayasa dan Biokimia, Fakultas Pertanian Universitas 
Sebelas Maret Surakarta dan di UKM “Icha Snack” Sidomulyo, Penggung, 
Boyolali. 
B. Tahapan Pelaksanaan 
1. Pengumpulan Data Secara Langsung 
a. Wawancara  
Melaksanakan wawancara secara langsung selama proses 
pengolahan mulai dari bahan baku hingga menjadi produk akhir. 
b. Observasi  
Melakukan pengamatan secara langsung mengenai kondisi dan 
kegiatan pada pembuatan keripik daun singkong rasa paru. 
c. Pengambilan sampel 
Melakukan pengambilan sampel dengan cara membeli secara 
langsung produk keripik daun singkong rasa paru di UKM “Icha 
Snack” yang beralamatkan Sidomulyo Penggung Boyolali. 
d. Pengujian 
Melakukan pengujian secara langsung di laboratorium untuk 
mengetahui kandungan yang terdapat dalam keripik daun singkong rasa 
paru di UKM “Icha Snack” yang Sidomulyo Penggung Boyolali. 
2. Pengumpulan Data Secara Tidak Langsung 
a. Studi Pustaka 
Mencari dan mempelajari pustaka mengenai permasalahan-
permasalahan yang berkaitan dengan pelaksanaan kegiatan. 




Dokumentasi dan data-data ini dilakukan dengan cara 
mendokumentasikan  dan mencatat seluruh  data  atau hasil-hasil  yang 
ada  pada  pelaksanaan kegiatan. 
C. Analisis Produk Akhir 
Beberapa parameter uji yang digunakan untuk persyaratan mutu keripik 
daun singkong rasa paru antara lain adalah kadar air, kadar abu, protein, asam 
lemak, serat kasar dan keadaan. Metode analisis untuk uji persyaratan keripik 
daun singkong rasa paru dapat dilihat pada Tabel 3.1. 
Tabel 3.1 Metode analisis Uji Persyaratan Keripik Daun Singkong Rasa Paru 
di UKM “Icha Snack” 
Jenis Analisis Metode 
Kadar Air Thermogavimetri            (Sudarmadji, 1996) 
Kadar Abu Pengabuan Kering          (Sudarmadji, 2007) 
Protein Kjeldahl                          (Sudarmadji, 1996) 
Asam Lemak Bebas Titrasi Asam Basa          (Sudarmadji, 2007) 
Serat Kasar Gravimetri                      (Sudarmadji, 2003) 
Keadaan Organoleptik                   (SNI 01-2602-1992) 
 
D. Materi Tugas Akhir 
1. Konsep CPPB (Cara Produksi Pangan Yang Baik) 
a. Lokasi dan Lingkungan Produksi 
Untuk menetapkan lokasi IRT perlu dipertimbangkan keadaan dan 
kondisi lingkungan yang mungkin dapat merupakan sumber 
pencemaran potensial dan telah mempertimbangkan berbagai tindakan 
pencegahan yang mungkin dapat dilakukan untuk melindungi pangan 
yang diproduksinya. 
b. Bangunan dan Fasilitas 
Bangunan dan fasilitas IRT dapat menjamin bahwa pangan selama 
dalam proses produksi tidak tercemar oleh bahaya fisik, biologis dan 
kimia dan mudah dibersihkan dan disanitasi. 
c. Peralatan Produksi 
Tata letak kelengkapan ruang produksi diatur agar tidak terjadi 




pangan seharusnya didesain, dikontruksi dan diletakkan sedemikian 
untuk menjamin mutu dan keamanan pangan yang dihasilkan. 
d. Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air 
Air yang digunakan selama proses produksi harus cukup dan memenuhi 
persyaratan kualitas air bersih dan atau air minum. 
e. Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
Fasilitas dan kegiatan higiene dan sanitasi diperlukan untuk 
menjamin agar bangunan dan peralatan selalu dalam keadaan bersih dan 
mencegah terjadinya kontaminasi silang dari karyawan. 
f. Kesehatan dan Higiene Karyawan 
Kesehatan dan higiene karyawan yang baik dapat menjamin bahwa 
pekerja yang kontak langsung maupun tidak langsung dengan pangan 
tidak menjadi sumber pencemaran. 
g. Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi 
Pemeliharaan dan pembersihan, prosedur  pembersihan dan 
sanitasi, program higiene dan sanitasi, pengendalian dan pemberantasan 
hama, penanganan sampah. 
h. Penyimpanan 
Penyimpanan yang baik dapat menjamin mutu dan keamanan 
bahan dan produk pangan yang diolah meliputi penyimpanan bahan dan 
produk akhir, pengemas, label, alat produksi, bahan berbahaya (bahan 
sanitasi, sabun). 
i. Pengendalian Proses 
Untuk menghasilkan produk yang bermutu dan aman, proses produksi 
harus dikendalikan dengan benar. Pengendalian proses produksi pangan 
industri rumah tangga dapat dilakukan dengan cara sebagai berikut: 
1. Penetapan spesifikasi bahan baku 
2. Penetapan komposisi dan formulasi bahan 
3. Penetapan cara produksi yang baku 




5. Penetapan keterangan lengkap tentang produk yang akan dihasilkan 
termasuk nama produk, tanggal produksi, tanggal kedaluwarsa 
j. Label Pangan 
Label pangan harus jelas dan informatif untuk memudahkan 
konsumen memilih, menyimpan, mengolah dan mengkonsumsi pangan. 
Kode produksi pangan diperlukan untuk penarikan produk, jika 
diperlukan. 
k. Pengawasan Oleh Penanggungjawab 
Seorang penanggungjawab diperlukan untuk mengawasi seluruh 
tahap proses produksi dan pengendaliannya untuk menjamin dihasilkannya 
produk pangan yang bermutu dan aman. 
l. Penarikan Produk 
Penarikan produk pangan adalah tindakan menghentikan peredaran 
pangan karena diduga sebagai penyebab timbulnya penyakit atau 
keracunan pangan. Tujuannya adalah mencegah timbulnya korban yang 
lebih banyak karena mengkonsumsi pangan yang membahyakan 
kesehatan. 
m. Pencatatan dan Dokumentasi 
Pencatatan dan dokumentasi yang baik diperlukan untuk 
memudahkan penelusuran masalah yang berkaitan dengan proses 
produksi. 
n. Pelatihan Karyawan 
Pimpinan dan karyawan IRT harus mempunyai pengetahuan dasar 
mengenai prinsip-prinsip dan praktek higiene dan sanitasi pangan dan 
proses pengolahan pangan yang ditanganinya agar dapat memproduksi 
pangan yang bermutu dan aman. 
 
 
 
 
 
